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Морозиво належить до одного з найбільш популярних видів десерту. Високі споживчі якості цього продукту визначають постійний попит на нього. Ще зовсім недавно вітчизняні виробники не могли забезпечити населення України морозивом навіть наполовину. В результаті український ринок „льодяного десерту” був заповнений імпортною продукцією. Але на сьогоднішній день ситуація значно покращилася. Виробництво морозива в Україні зростає із року в рік, місцеві виробники зайняли тверді позиції на ринку. Проте  ринок морозива все більше наповнюється неякісною продукцією, яка не відповідає вимогам нормативної документації. Виробники морозива все частіше почали відходити від класичної рецептури морозива, яке припускає використання тільки молочних жирів. Активно починають використовувати рослинні жири, які дозволяють знизити собівартість морозива, в той же час їх використання веде до змін традиційного смаку морозива. Морозиво на основі молочних жирів чітко відрізняється за смаком та іншими органолептичними показниками від морозива, яке виготовлене з використанням рослинних жирів. 
Пломбір – морозиво, виготовлене з цілісного молока або вершків з підвищеним вмістом яєць, ароматичними та смаковими добавками (ваніль, шоколад, горіхи, фрукти). У складі морозива є вітаміни (А, В, D, Р, Е), мінеральні речовини (залізо, калій, магній, натрій, фосфор), триптофан - амінокислота, що захищає від стресів і рятує від безсоння.
Щоб морозиво приносило користь та задоволення, необхідно дотримуватися стандартів його виготовлення, особливо санітарно-гігієнічних вимог. Оскільки цей продукт не проходить термічної обробки, то  може містити в собі патогенні мікроорганізми.
Мета дослідження.
Провести контроль якості морозива кількох відомих торгових марок за фізико-хімічними та мікробіологічними показниками на відповідність нормам ДСТУ 4733:2007.
Методи дослідження.
Визначення фізико-хімічних показників:
	вміст жиру визначали кислотним методом,  відповідно до ГОСТ 5867-90;
	кислотність визначали методом нейтралізації, відповідно до ГОСТ 
     3624-92;
	Вміст загального цукру визначали, відповідно до ГОСТ 3628-78.
Таблиця 1
Фізико-хімічні показники пломбіру





Визначення мікробіологічних показників відповідно до ГОСТ  9225-84: 
	кількість МАФАМ, КУО В 1 г продукту;




Назва продукту	Гриби та дріжджі, КУО/1 г	Норма	МАФАМ, КУО/1 г	Норма	с. Ендо	Норма
Пломбір ТМ «Ажур»	3,2 х 	не нормується	4,9 х 	1 х 	не виявлені	не дозволено
Пломбір ТМ «Ласунка»	5,4 х 	не нормується	2 х 	1 х 	не виявлені	 не дозволено

Висновок:
Згідно отриманих результатів можна виділити лідера дослідження – морозиво ТМ «Ласунка».
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